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Di bawah bimbingan:  




Kakao merupakan komoditi yang digunakan untuk membuat produk-
produk olahan cokelat yang disukai oleh masyarakat. Oleh karena itu 
industri cokelat menuntut mutu biji kakao yang benar-benar baik untuk 
dijadikan bahan baku untuk pembuatan berbagai produk olahan cokelat 
yang bermutu tinggi. Mutu biji cokelat yang baik bisa dihasilkan bila dalam 
proses pengolahannya menggunakan teknologi yang baik, varietas kakao 
yang digunakan, kondisi tanah, lama fermentasi.  PT. Perkebunan Nusantara 
X (Persero) merupakan Badan Usaha Milik Negara (BUMN) sektor 
Perkebunan yang salah satu jenis komoditi yang diusahakannya yaitu kakao. 
Proses produksi yang terjadi di perkebunan tersebut diawali dari persiapan 
lahan, pembuatan bibit, penanaman, pemeliharaan, pemanenan, kemudian 
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Cocoa is a commodity which is used to produce chocolate products 
which is loved by a lot of people. Therefore, chocolate industries demand 
good quality cocoa beans as main ingredient to make various chocolate 
products with high quality. Cocoa beans with good quality could be reached 
when the generating process uses good technology, cocoa variety, the soil 
condition, length of fermenting. PT. Perkebunan Nusantara X is a State 
Owned Enterprises in Forestry sector in which one of their commodities is 
cocoa. The production process are beginned with land clearance, seedling, 
maintenance, harvesting, fermentation process, drying (sun, cocoa dryer) as 
well as sorting and packaging 
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